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Ubi jalar ungu merupakan jenis bahan pangan yang potensial untuk diolah menjadi produk 
pangan karena kandungan gizinya yang tinggi dan banyak disukai masyarakat. Ubi jalar 
ungu dapat diolah menjadi keripik dengan cara penggorengan. Penggorengan keripik 
biasanya membutuhkan minyak dalam jumlah banyak. Karena mahalnya harga minyak 
goreng di pasaran maka seringkali produsen melakukan penggorengan berulang dengan 
menggunakan minyak yang sama untuk meminimalkan biaya produksi. Namun 
penggorengan berulang dapat menyebabkan perubahan kualitas pada produk. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengevaluasi perubahan karakteristik kimia (kadar air, lemak, 
vitamin A), fisik (tekstur), dan sensori keripik ubi jalar ungu selama penggorengan 
berulang ; untuk mengetahui pada penggorengan ke berapa akan terjadi perbedaan yang 
signifikan pada komposisi kimia dan fisik keripik ubi jalar ungu dibanding penggorengan 
pertama (kontrol) ; dan untuk mengetahui batas penggorengan berulang yang dapat 
menghasilkan keripik ubi jalar ungu yang masih dapat diterima konsumen. Alur penelitian 
dapat dideskripsikan sebagai berikut : pencucian, pengupasan, pemotongan, perendaman 
dalam asam askorbat 34.000 ppm, vacuum frying 61 kali, pengambilan sampel setiap 5 kali 
penggorengan, analisa (kimia, fisik, sensori). Dari hasil penelitian diketahui bahwa 
kandungan vitamin A keripik ubi jalar ungu pada penggorengan pertama sebesar 3672,48 ± 
461,92 SI dan meningkat sampai penggorengan ke-11 menjadi 4254,98 ± 542,87 SI. Pada 
penggorengan ke-16 sampai ke-61 terjadi penurunan jumlah vitamin A pada keripik ubi 
jalar ungu dibanding penggorengan pertama. Namun selama 61 kali penggorengan berulang 
kandungan vitamin A dalam keripik ubi jalar ungu tidak berbeda nyata dari penggorengan 
pertama. Sedangkan kadar air keripik ubi jalar ungu terus meningkat dari 3,02 % ± 0,87 
pada penggorengan pertama sampai 4,58 % ± 1,67 pada penggorengan ke-61. Mulai pada 
penggorengan ke-51 kadar air keripik ubi jalar ungu telah berubah secara signifikan dari 
penggorengan pertama. Kadar lemak pada keripik ubi jalar ungu juga terus meningkat dari 
18,05 % ± 1,35 pada penggorengan pertama sampai 21,17 % ± 0,71 pada penggorengan ke-
61. Mulai pada penggorengan ke-46 kadar lemak keripik ubi jalar ungu telah berubah 
secara signifikan dari penggorengan pertama. Fbreak (gaya saat pecah) pada keripik ubi jalar 
ungu juga mengalami peningkatan dari 10,61 N ± 2,12 N pada penggorengan pertama 
hingga 12,26 N ± 2,21 N pada penggorengan ke-61. Namun sampai penggorengan ke-61 
nilai Fbreak tidak berbeda nyata dari penggorengan pertama (kontrol). Berdasarkan 
parameter warna dan overall, panelis kurang menyukai keripik ubi jalar ungu mulai dari 
penggorengan ke-51 sampai ke-61. Berdasarkan parameter kerenyahan, panelis kurang 
menyukai keripik ubi jalar ungu mulai dari penggorengan ke-56 sampai ke-61. Berdasarkan 
parameter rasa, penggorengan berulang sampai dengan 61 kali tidak memberikan 







Sweet potato is food source that potentially can be processed to become a food product 
because of its nutritional values and most people like it. For example, it can be processed 
to become fried chips. Frying of chips usually needs frying oil on big amount. Because of 
the price of frying oil, most of producers often do repeated frying in order to minimize the 
production cost. However, the repeated frying can cause the changing of the product 
quality. The purposes of this research are to evaluate the changing of the chemical (water 
content, fat content, vitamin A content), physical (texture), and sensory characteristics of 
sweet potato chips during the repeated frying ; to investigate in which number of frying will 
make significant difference on the chemical and physical compotitions of sweet potato 
chips compared with the first frying (control) ; and to know the limit of repeated frying that 
can produce sweet potato chips that still be accepted by the consumer. The plot of this 
research can be described as: washing, peeling, cutting, submerging in ascorbic acid 
solution on 34.000 ppm, vacuum frying 61 times, taking of sample every 5 fryings, 
analyzing (chemical, physical, and sensory). Results show that the vitamin A of sweet 
potato chips in the first frying is 3672,48 ± 461,92 IU and increase until the 11th frying 
become 4254,98 ± 542,87 IU. On the 16th frying until the 61st frying, vitamin A content of 
sweet potato chips decrease compared with the first frying. However, during frying in 61 
times vitamin A of sweet potato chips do not give any significant difference compared with 
the first frying. Water content of sweet potato chips increase from 3,02 % ± 0,87 on the first 
frying until 4,58 % ± 1,67 on the 61st frying. Start from the 51st frying, water content of 
sweet potato chips have changed significantly from the first frying. Fat content of sweet 
potato chips also increase from 18,05 % ± 1,35 on the first frying until 21,17 % ± 0,71 on 
the 61st frying. Start from the 46th frying, fat content of sweet potato chips have changed 
significantly from the first frying. Fbreak of sweet potato chips increase from 10,61 N ± 2,12 
N on the first frying until 12,26 N ± 2,21 N on the 61st frying. However, until the 61st frying 
Fbreak of sweet potato chips do not give any significant difference compared with the first 
frying. Based on the colour and overall parameter, panelists less like the sweet potato chips 
on the 51st frying until 61st frying. Based on crispness parameter, panelists less like the 
sweet potato chips on the 56th frying until 61st frying. Based on taste parameter, repeated 
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